Spaghetti met bospeen en tartaar 
[image: Afbeelding met voedsel, tafel, bord, groen

Automatisch gegenereerde beschrijving]
Ingrediënten 4 personen:
300 g bospeen                                             1 middelgrote ui
Tomatensaus                                                2 tenen knoflook
15 g verse platte peterselie                       300 g rundertartaar
45 g tomatenpuree                                     300 g volkorenspaghetti
100 g geraspte kaas 30+

Aan de slag:
1 Snijd het loof van de bospeen. Boen de wortels schoon onder koud stromend water en snijd in dunne plakjes. Snijd de peterselie fijn, snijd de ui in kleine stukjes en snijd de tenen knoflook fijn. Verhit de helft van de olie in een hapjespan en fruit de ui 4 minuten op middelhoog vuur. Roer regelmatig. Voeg de tartaar, tomatenpuree en knoflook toe en bak 5 minuten mee. Roer regelmatig. Voeg de tomaatsaus toe en stoof 8 minuten op laag vuur met de deksel op de pan.
3 Kook ondertussen de spaghetti volgens de aanwijzingen op de verpakking beetgaar.
4 Verhit ondertussen een laagje water in een pan en kook de peen met de deksel op de pan in 10 minuten gaar. Giet af en meng de helft van de peterselie en de rest van de olijfolie erdoor.
5 Giet de pasta af en verdeel over diepe borden. Schep de saus erop, dan de wortel en bestrooi met de rest van de peterselie.
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